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ГЛИБОКА ПЕРЕРОБКА ЗЕРНА – ШЛЯХ ДО ЕКОНОМІЧНОГО 

ЗРОСТАННЯ 

 

Тракало Т. О., Янюк Т. І., Супрун-Крестова О. Ю. 

Національний університет харчових технологій 

 

Зерно є стратегічно важливим товаром в усьому світі. Найпопулярнішими 

зерновими культурами є пшениця, ячмінь та кукурудза.  

Українські аграрії вирощують та збирають врожаї котрі втричі 

перевищують внутрішні потреби країни, інша частина зерна експортується в 

якості сировини до різних країн світу. 

Експорт зернової сировини приносить швидкий дохід, але він залежить від 

попиту на світових сировинних ринках. Щорічне зростання собівартості 

внутрішнього виробництва приводить до зниження загальної рентабельності 

вирощування зернових. Для того аби зберегти та збільшити прибуток необхідно 

розвивати галузь продуктів переробки з доданою вартістю. Одним 

перспективних напрямків розвитку вітчизняного сегменту переробки зерна є 

його глибока переробка. 

Аналітичні дані вказують на те, що світовий ринок глибокої переробки 

зросте на 25 % і досягне 1,191 млрд тон до 2026 року. Поштовхом до зростання 

стане збільшення населення світу на 3 млрд осіб до 2050 року. Попит на 

продукцію глибокої переробки зерна в Азійському регіоні до 2026 року зросте 

на 53 % порівняно з аналогічними показниками 2016 року. 

Із зернових культур, що піддаються глибокій переробці отримують близько 

2000 видів нових продуктів.  

Розвиток галузі глибокої переробки є дуже важливим для економіки країни, 

оскільки вона покращує розвиток хімічної, машинобудівної та легкої 

промисловості, сільського господарства, будівельної галузі, а також створює 

можливості для працевлаштування. 

У всьому світі розвиваються технології глибокої переробки, що 

задовольняють попит кінцевого споживача на якісну продукцію. Нині в Європі 

працює понад 80 заводів з глибокої переробки зернових культур, розташованих 

у 20 країнах. У США таких заводів більше 20, але американські заводи мають 

вищу виробничу потужність, за рахунок нижчої вартості енергоносіїв та 

сировини.  

Галузь глибокої переробки зерна активно розвивається й в Україні. На 

сьогодні вже працює два заводи з глибокої переробки зерна і ще 10 знаходяться 

в стадії реалізації та планування. 

То що ж таке глибока переробка зерна? Глибока переробка зерна – це 

процес вилучення хімічних компонентів зерна, які використовуються як 

самостійні продукти або для подальшої обробки. Основною зерновою 

сировиною, що підлягає переробці є зерно пшениці та кукурудзи.  

Сировиною для глибокої переробки можуть бути будь-які зернові культури. 

Застосування глибокої обробки технологія передбачає поділ зерна на складові 

фракції: екстракцію крохмалю, клейковина, пектин, з яких можна отримати 
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широкий спектр продуктів. Індустріальна методика базується на багатоетапній 

технології. На першому етапі зерно подрібнюють, щоб отримати борошно і 

висівки. На наступних етапах з борошна виділяють різні фракції, які проходять 

етапи екстракції та очищення. Після закінчення технологічного процесу 

отриманні продукти проходять подальшу переробку. Ця технологія дозволяє 

регулювати кількість продуктів отриманих на різних етапах, що відповідає 

потребам ринку та підвищує екологічну неефективність виробництва. 

Готовою продукцією технологічного циклу будуть товари з високою 

доданою вартістю: нативні та модифіковані крохмалі, крохмальна патока, 

глюкозно-фруктозний сироп, моногідрат глюкози, глютен, оцтову, молочну, 

лимонну, глютамінову та гіалуронову кислоти, ектоїн, біогаз, біопаливо, 

фенольні сполуки, безглютенові протеїни, етанол, лізин, олію, поліол, кормовий 

протеїн, фурфурол, ксиліт тощо. 

Крохмаль піддається подальшій обробці з метою отримання глюкози, з якої 

синтезуються органічні кислоти, такі як лимонна, янтарна і молочна, які, в свою 

чергу, будуть сировиною для харчової промисловості або для виробництва 

біополімерів. 

Глютен є побічним продуктом при виробництві крохмалю (і іноді 

етанолу) шляхом мокрого помелу. Глютен, що виділений під час глибокої 

переробки – це багатий білком корм, який містить близько 65 % сирого 

протеїну, який використовується як джерело білка, енергії та пігментів для 

годівлі сільськогосподарських тварин, риби та домашніх тварин. Такий глютен 

характеризується високою засвоюваністю білка.  

Валоризація пшеничних висівок також добре вписується в концепцію 

біопереробки. Пшеничні висівки містять приблизно 15 % компонентів 

пшеничного ядра і багаті некрохмальними вуглеводами 55–60 %, крохмалем 

(14–25 %) і білком (13–18 %). Інші незначні компоненти включають жир (3–

4 %), мінерали (3–8 %) та інші компоненти, такі як лігнани, флавоноїди, 

фенольні сполуки, поліоли, амінокислоти та органічні кислоти. Некрохмальні 

вуглеводи пшеничних висівок в основному складаються з розчинних харчових 

волокон, а саме арабіноксилану (52–70 %). Щоб перетворити пшеничні висівки 

на біопродукти, необхідні кілька методів попередньої обробки, такі як 

кислотний гідроліз, солюбілізація лігніну та геміцелюлоз органічними 

розчинниками, ферментативна деполімеризація арабіноксиланів, вологе лужне 

окислення та паровий вибух. Після гідролізу целюлози та геміцелюлози 

вивільнені цукри перетворюються на біоетанол, гліцерин, бутанол, органічні 

кислоти (наприклад, левулінову, оцтову та мурашину) тощо. Продукти можуть 

бути далі перетворені в інші біопродукти, наприклад, поліетилен шляхом 

дегідратації етанолу до етилену, його полімеризації або, отриманого 

етерифікацією янтарної кислоти. 

Оцінка потенціалу розвитку комплексів глибокої переробки зерна свідчить 

про його високий рівень ефективності, оскільки в майбутньому вони 

перероблять близько 8–10 % від загального врожаю. Для великих, середніх та 

малих зернопереробних підприємств вирішується проблема збуту зерна, що 

робить актуальним впровадження системи глибокої переробки зерна 
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Світовий досвід впровадження нових технологій виробництва в сфері 

агропромислового комплексу свідчить про перспективність розвитку технологій 

глибокої переробки зерна з метою отримання економічної вигоди за рахунок 

розширення асортименту продукції з високою доданою вартістю. 

  


